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PRODUCTOS MÍNIMAMENTE PROCESADOS CON VALOR AÑADIDO  
A PARTIR DE ALCACHOFA (CYNARA SCOLYMUS L.) CULTIVADA 






















MINIMALLY PROCESSED FOODS wITH ADDED VALUE PRODUCED 
USING ARTICHOKES (CYNARA SCOLYMUS L.) GROwN 
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4.  ELAbORACIÓ D’UN PRODUCTE DE V GAMMA AMb CARXOFES 
CONREADES AL PARC AGRARI DEL bAIX LLObREGAT:  
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FIgura 1.  aspecte de les carxofes conreades al Baix llobregat
 
Taula I.  Característiques fisicoquímiques de les carxofes conreades al Baix 
llobregat
Paràmetres Mitjana Rang
pH   5,85   5,75-6,15
Matèria seca (%)  13,69  12,74-15,15
Fenols totals (mg GAE / 100 g MS) 788,80    376-1.294,0
Fermesa màxima (N)   3,22   2,04-4,40
Diàmetre màxim (mm)  75,59  64,85-86,70
Alçària (mm)  82,09  72,48-98,31
Pes (g) 197,72 137,93-280,47
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5.  CONTROLS PER AVALUAR LA QUALITAT ORGANOLÈPTICA  
I COMPONENTS bIOACTIUS EN PRODUCTES DE V GAMMA: 
























FIgura 2. Carxofa conreada al Baix llobregat processada (pasteuritzada i 
esterilitzada) en format barqueta i bossa
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FIgura 3. Cabina de tast, sala d’anàlisi sensorial de l’EsaB (a),i mostres de 
carxofa per a realitzar el tast (b)
 
 (a) (b)
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6.  QUALITAT DE PRODUCTES DE V GAMMA  
vERSUS ELAbORACIONS TRADICIONALS: 
RESULTATS DEL CAS PRÀCTIC EN PLANTA PILOT






Taula II. Evolució del pH en els dos tipus de format de producte de v gam-
ma de carxofa emmagatzemats durant vint-i-dos dies en refrigeració
Temps (dies)
pH bosses (30 % buit) pH barquetes-AM
98 °C 121 °C 98 °C 121 °C
  1 5,15 ± 0,04 5,02 ± 0,04 5,03 ± 0,03 5,01 ± 0,03
15 5,14 ± 0,04 4,95 ± 0,04 5,07 ± 0,03 5,03 ± 0,03
22 5,14 ± 0,04 4,98 ± 0,04 5,12 ± 0,03 5,15 ± 0,03
Mitjana aritmètica ± desviació estàndard.
6.2. Contingut en fenols totals
Els processos tèrmics a què han estat sotmeses les carxofes (pasteuritza-
ció i esterilització) no tenen influència significativa (p < 0,05) sobre el con-







vaven continguts entre 1 .600 i 3 .106 mg gAE / 100 g MS . Aquests valors es-
tan en concordança amb els nostres resultats per al cas de les fulles internes 
del cor i el receptacle de la carxofa després d’un any del seu processament 
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Taula III. Contingut en fenols totals (mg GaE / 100 g ms) en els productes 
de v gamma de carxofa conservats a 2 ºC ± 2 durant un any
Temperatura Fenols totals
Bossa al buit  98 ºC 3.327 ± 1,337
121 ºC 1.656 ± 0,441
Bossa al buit  98 ºC 3.887 ± 1,144
121 ºC 1.165 ± 1,283
Bossa al buit  98 ºC 1.973 ± 0,020
121 ºC 2.559 ± 0,510
Barqueta AM  98 ºC 2.304 ± 0,403
121 ºC 2.967 ± 0,240
Barqueta AM  98 ºC 3.571 ± 0,361
121 ºC –
Barqueta AM  98 ºC 3.094 ± 0,337
121 ºC 2.910 ± 0,078
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dre i menys ferm (Avitia et al ., 2008) .
Taula IV. mesura de la textura: fermesa i tendresa. Es presenta la força 




AM Buit p 98 ºC 121 ºC p
Fermesa (g) Fulla exterior   137 ± 2,4   156 ± 2,4 0,000   150 ± 2,4   143 ± 2,4 0,166
Cor exterior   113 ± 2,0   125 ± 2,0 0,003   121 ± 2,0   117 ± 2,0 0,300
Cor    74 ± 1,9   104 ± 1,9 0,000   102 ± 1,9    76 ± 1,9 0,000
Tendresa (g) Tija 1.830 ± 95 4.462 ± 95 0,000 3.134 ± 95 3.178 ± 95 0,634
Cor 1.102 ± 67 2.174 ± 67 0,000 1.578 ± 67 2.239 ± 67 0,000
Fulles 5.704 ± 140 7.499 ± 140 0,000 6.082 ± 140 7.120 ± 140 0,000
Significança de p < 0,05. Mitjana ± error estàndard.
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FIgura 4.  Perfils sensorials descriptius dels productes de v gamma i comer-
cials (a, fulla de carxofa; b, cor de carxofa)
Conserva comercial de vidre
V gamma esterilitzada (121 ºC)
V gamma pasteuritzada (98 ºC)
Conserva comercial de plàstic
Conserva comercial de vidre
V gamma esterilitzada (121 ºC)
V gamma pasteuritzada (98 ºC)
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FIgura 5.  ordre de preferència pels tastadors dels productes de v gamma i 






Carxofa V gamma amb oli Carxofa V gamma esterilitzada
Carxofa pasteuritzada per a plat preparat
Nre. tastadors
Carxofa V gamma pasteuritzada
Carxofa en conserva de vidre
0 2 4 6 8 10 12
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